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Après une crise de l’infl uenza aviaire sans précédent et alors que le canard fermier 
des Landes retrouve les étals de nos marchés, le Département des Landes invite 
tous les amoureux de ce produit aussi noble que populaire à célébrer ce retour 
tant attendu…

Annoncé comme l’un des événements Coup de cœur de la 6e Fête de la  
Gastronomie qui souhaite, cette année, mettre en avant le terroir et le  patrimoine 
culinaire des Français, cette manifestation réunira, dans les prestigieux jardins du 
Palais-Royal, nos plus grands chefs étoilés autour de joutes culinaires pleines de 
créativité, afi n de réinventer la cuisine du canard.

Pendant toute une journée, le samedi 24 septembre 2016, petits et grands pourront 
également apprendre à réaliser une terrine de foie gras ou des conserves maison,  
tout en prenant le temps de goûter et de déguster ce produit d’exception qui sera 
cuisiné par une vingtaine de nos meilleurs chefs venus de toute la France.

Que la Fête commence !
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Quelques-uns de nos plus grands chefs ont répondu à l’appel de Michel 
Guérard pour réinventer la cuisine du canard fermier des Landes, au cœur 

noblesse à la gastronomie française.

Fête de la Gastronomie. 

entreprises, l’interprofession, les chambres consulaires, le domaine du 
Palais-Royal, la mairie de Paris et bien sûr les équipes de la Fête de la 
Gastronomie.

Henri Emmanuelli
Député, Président du Conseil départemental des Landes 

» 
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Le canard landais

Les Français aiment le canard…  
 et en redemandent !

A l’image du magret, régulièrement classé plat préféré des Français, on ne  compte 
plus les inconditionnels du foie gras, du canard rôti, des gésiers ou du magret 
fumé dans la salade landaise, pas plus que les afi cionados du confi t de canard… 
Qu’il soit cuisiné de façon traditionnelle ou créative, ce produit d’excellence n’en 
fi nit pas de séduire les consommateurs.
Sans doute parce qu’il se prête à toutes les combinaisons culinaires possibles et  
imaginables !

Les Landes, 1er département producteur de canard gras
Plus de 950 exploitations

5 400 emplois directs et 12 150 emplois indirects
5 000 tonnes de foie gras sont exportées 
dont 1 512 en Espagne et 664 au Japon 

Des forêts landaises aux jardins du Palais-Royal, 
 le canard fermier des Landes s’invite à Paris…

C’est donc pour répondre à cette demande, mais aussi et surtout pour soutenir  
l’ensemble des acteurs de la fi lière qui traverse une période particulièrement  
diffi cile, que le Conseil départemental des Landes a décidé d’organiser, le samedi 
24 septembre, en pleine Fête de la Gastronomie, une grande première dans la 
capitale : rassembler, pendant toute une journée, dans les Jardins du  Palais-Royal, 
les plus grands chefs de l’hexagone qui réinventeront la cuisine du canard et feront 
partager, au plus grand nombre, leur attachement à ce produit d’exception qui, 
depuis longtemps maintenant, fait partie intégrante de notre patrimoine culinaire.

Les Landes, 1er département français 
 producteur de canard gras

1er producteur au monde de foie gras de canard, avec plus de 80 % de la  production 
mondiale, la France est également le leader mondial pour sa  transformation (98 %) 
et sa consommation (90 %). 276 grammes de foie gras sont en moyenne dégustés 
par Français chaque année. 
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Deux espèces de canards sont certifi és IGP « canard à foie gras du Sud-Ouest » :
le canard de Barbarie, importé d’Amérique, 

et le canard mulard, issu du croisement entre un canard de Barbarie 
et une cane de Pékin ou de Rouen

Quant aux Landes, elles sont devenues aujourd’hui – avec ses 8 millions de  canards gras 
élevés et/ou gavés par près d’un millier d’agriculteurs landais – le  1er département français 
producteur de canard gras, avec pas moins de 25% de la production nationale. Un canard 
sur quatre produit en France est donc landais…

C’est parce que le canard gras tient une place prépondérante dans ce territoire 
essentiellement agricole, que le Département des Landes a décidé – dès  le début de la crise 
de l’infl uenza aviaire qui a touché, entre novembre et avril dernier, dix-huit départements du 
Sud-Ouest – d’apporter son total soutien aux  éleveurs et de manifester, ainsi, sa solidarité, 
pleine et entière à l’ensemble des acteurs économiques de la fi lière des palmipèdes à foie 
gras, durement impactés par cette crise sans précédent.

En collaboration avec les associations de producteurs, les entreprises de la  fi lière, 
l’interprofession, les chambres consulaires, l’association « Qualité Landes » et des chefs 
prestigieux réunis sous le parrainage de Michel Guérard, le Département des Landes 
souhaite donc, à présent, accompagner le retour  de la production, en valorisant – à travers 
une manifestation festive, de grande envergure et de portée nationale – la qualité et 
l’authenticité, à la fois des  produits landais sous signe offi ciel 
de qualité, et ceux plus spécifi quement  fermiers.

(Données : source Chambre d’agriculture des Landes et Agreste)
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Sur la grande scène interactive « Chalosse » équipée d’un plateau 
TV, des chefs prestigieux disputeront des joutes amicales et 
créatives pour réinventer la cuisine du canard. Avec  Michel Guérard, 
Yannick Alleno, Hélène Darroze, Jean-François Piège, Régis Marcon, 
Emmanuel Renaut, Alain Dutournier, Jean Coussau…et bien d’autres 
encore.
Ces démonstrations seront ponctuées d’interventions associant 
producteurs, critiques gastronomiques, artistes... Un grand talk-
show de huit heures non-stop en direct et en public !

Sur une deuxième scène baptisée « Adour » les chefs cuisineront 
des plats traditionnels ou insolites à base de canard gras et les 
feront déguster au public. Les spectateurs découvriront aussi des 
astuces pour découper, transformer ou conserver le canard. Et 
apprendre à ne rien gaspiller….

Exposition suite au concours photos « Mon Producteur est 
Landais » réalisé durant l’été dans les Landes. Les photographes 
professionnels ou amateurs étaient invités à aller à la rencontre des 
producteurs landais, sur les marchés ou les exploitations, et mettre 
en valeur par l’image leur activité.
Ce regard  sera accompagné par des photos instantanées prises par 
les visiteurs pendant la journée à partir de leur smartphone : c’est 
« L’instant Canard » !
Exposition pédagogique et ludique sur le thème « Le canard : 
mythe et réalité ».

L’événement au Palais-Royal

Le canard fermier des Landes entre en scène !

fallait trouver le plus beau des  écrins pour célébrer ce produit, hautement culturel, 
aussi noble que populaire… C’est pourquoi le Conseil départemental des Landes a choisi 

Sur 2 500 m², plusieurs espaces raviront les sens des visiteurs !

OBSERVER

S’ÉMOUVOIR
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Et pourquoi pas, pour mieux s’immerger dans le monde du canard et 
en cerner tous ses aspects, une ferme pédagogique dans laquelle 
serait reconstitué un élevage de canards vivants ?

Espace atelier pour les enfants pour leur donner envie de manger 
du canard de manière ludique et gourmande.

Espaces de dégustation animés par des producteurs associés à des 
chefs qui cuisinent le canard fermier des Landes et proposent des 
assiettes gourmandes : l’occasion pour les visiteurs de savourer leur 
Pass Gourmand (10 €) accompagné d’un verre de vin du Tursan !

A proximité, l’espace Destination Landes, proposé par le Comité 
Départemental du Tourisme des Landes, où le public pourra 
s’informer, échanger et découvrir des ouvrages consacrés au canard 
et au département des Landes.

© «Rose garden at the Palais Royal, Paris» by Aryeh Alex, licensed underCC BY 2.0]

COMPRENDRE

APPRENDRE

DÉGUSTER et S’INFORMER
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Les chefs

Quand on vous dit canard, qu’est-ce que cela éveille en vous ? 

 Je pense à un animal curieux qui n’a pas l’air de se prendre au 

 
En quoi le canard est-il un produit exceptionnel ?

 

quoi faire, c’est une viande qui vient à l’esprit car on peut en faire mille 

d’un ragoût de légumes !
 
 Dans la cuisine minceur, quelle place pour la graisse de canard ? 

 Rien ne remplacera une pomme de terre rissolée dans de la 

Michel Guérard 

il se marie à tout

 

 

 

» 

» 

« 
» 
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qu’en terrine, car alors il exsude sa graisse qui n’est pas repompée, 

laurier, sel et poivre !
 
Aujourd’hui comme hier, vous vous attachez à réinventer la cuisine du 
canard...

 Oui, il arrive qu’on soit parfois 
un peu feignant, mais des mauvais 
moments comme ceux qu’on vient 

est un plaisir pour exciter l’intérêt 

cuisiniers ne seraient rien, comme 

 

Quelle importance a eu le canard 
dans votre carrière ? 

 
 
au milieu des années 1960, j’avais osé mélanger des copeaux de foie 

la fameuse « salade gourmande», ndlr

» 

 

 

» 

» 

Michel Guérard et Hélène Darroze à Eugénie-les-Bains, juillet 2016 ©Dpt40
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Yannick ALLENO

poivrée de Milly-la-Forêt, le cresson de Méréville ou l’asperge d’Argenteuil, celui que le GaultMillau consacre Cuisinier 

Pavillon 
Ledoyen. 8 avenue Dutuit, 75008 Paris. Tel : 01 53 05 10 00

Jean CHAUVEL

sources, en rachetant, à Boulogne-Billancourt, l’ancienne brasserie de ses parents transformée depuis en restaurant 

Restaurant 3 B Jean Chauvel. 33, avenue du Général 
Leclerc. 92100 Boulogne-Billancourt. Tel : 01 55 60 79 95

Philippe CONTICINI

Bac. 75007 Paris. Tel : 01 42 84 00 82
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Jean COUSSAU

l’Europe, ce grand chasseur devant l’éternel décide donc, tout naturellement, de reprendre, avec son épouse et son 

Le Relais de la Poste**. 24 avenue de Maremne. 40140 Magescq. Tel : 05 58 47 70 25

Hélène DARROZE

seconde en 2011. Restaurant Hélène Darroze. 4 rue d’Assas. 75006 Paris. Tel : 01 42 22 00 11

Bruno DOUCET

La Régalade. 49 avenue Jean Moulin. 75014 Paris. Tel : 01 45 45 68 58

Julien DUBOUÉ

A Noste. 6 bis rue 
du 4 Septembre. 75002 Paris. Tel : 01 47 03 91 91 
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Alain DUTOURNIER
Enfant des gaves et de l’Adour, j’ai appris dès mon plus jeune âge à respecter et à apprécier 

Culinaire de France, en 2011. 

Michel GUÉRARD

Les Prés d’Eugénie***. 40320 Eugénie-les-Bains. Tel : 05 58 05 06 41

Alberto HERRÁIZ
son temps, mais qui ne renie en rien, pour autant, les racines de son enfance passée dans le restaurant 

Fogón. 45 quai des Grands 
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Philippe LAGRAULA

Pays Basque, Philippe Lagraula mêle les produits de ses Landes natales, comme le bœuf de Chalosse de Cathy Aimé, 

Une Cuisine en ville.  77, rue du Palais Galien. Tel : 05 56 44 70 93

Stéphane MACK

Ecole de Cuisine 
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Régis MARCON

Chef de l’Année en 2001 et 3e

et l’environnement local. Avec pour produits phares, les champignons de toutes sortes, véritables signatures de la 
Le Restaurant Régis 

et Jacques Marcon. Larsiallas. 43290 Saint-Bonnet-le-Froid. Tel : 04 71 59 93 72 

François PASTEAU
Dans son restaurant proche du Bon Marché, à Paris, François Pasteau est un chef pas comme les autres. 

e arrondissement. Dans 

propose un service traiteur. L’Epi Dupin. 11 rue Dupin. 75006 Paris. Tel : 01 42 22 64 56

Jean-François PIÈGE

plus tard. Aménagé au-dessus de la brasserie, son restaurant gastronomique de vingt couverts sera récompensé par 

Le Grand Restaurant. 7 rue 
d’Aguesseau. 75008 Paris. Tel : 01 53 05 00 00
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Michel PORTOS

de retourner à la maison, est plus fort que tout. Depuis septembre 2012, Michel Portos est donc de retour à Marseille 

encore plus loin dans la cuisine durable et locavore. 
Le Poulpe. 84 Quai du Port. 13002 Marseille. Tel : 04 95 09 15 91.

Emmanuel RENAUT

nouvelle maison, plus spacieuse et plus en phase avec la nature environnante qui lui fournit ses produits préférés, 

étoile. Flocons de Sel. 1775 route de Leutaz. 74120 Megève. Tel : 04 50 21 49 99

Michel TRAMA

L’Aubergade**. 52 rue Royale. 
47270 Puymirol. Tel : 05 53 95 31 46    
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Le concours

 ET SI L’ON CRÉAIT LE NOUVEAU PLAT POPULAIRE 
  AUTOUR DU CANARD ?

Un grand concours culinaire « Ma recette de canard chez un grand chef » a été 
lancé pendant l’été auprès du grand public. Destiné aux cuisiniers amateurs, ce 
concours sera jugé lors de la manifestation par un jury qui associera les professionnels 
de la fi lière, des chefs et des critiques gastronomiques. Avec, à la clef, des prix 
pour découvrir les Landes : séjours touristiques offerts, stages  de cuisine et diners 
gastronomiques chez des chefs landais !

A l’issue d’une présélection sur dossiers, les 5 recettes retenues seront confi ées à 5 
grands chefs qui cuisineront, dans leurs restaurants respectifs, les plats créés par les 
amateurs.

Le vainqueur verra sa recette inscrite à la carte du 
restaurant tenu par le chef avec qui il a formé le 
duo : le plat gagnant sera alors proposé à la 
clientèle pendant 1 mois !
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Le canard déchaîné... par Michel Guérard
Les 2 cuisses du canard sont détachées 
du palmipède, salées 12 heures et « 

dans un mélange ¼ graisse de canard, 
¾ fond blanc.

À la présentation, elles sont 
généreusement saupoudrées de chapelure 

salamandre.

Le coffre, portant les 2 magrets, est 
rôti doucement en cocotte sur un lit 

Le canard est ainsi présenté (cuisses 
et magrets) sur son lit d’oignons 
caramélisés.

populaire et néanmoins succulente se 

À ce stade de préparation, cette 
recette peut se singulariser quelque 

bien, en l’accompagnant d’une sauce 

de jus d’orange réduit, de lait de 
coco, de gingembre, de citronnelle et 
de galanga dans lesquels on laisse 
infuser des rondelles de kumquat, de 

de tilleul… le tout lié d’un peu de 
graisse de canard.

mesure de nos besoins – une originale 

La recette

©
D

p
t4

0
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Ils sont Toqués de Canard !
Les partenaires de l’événement

Le Département des Landes

Bienvenue à la Ferme

Le PALSO

La Chambre d’Agriculture des Landes

L’école française de gastronomie Ferrandi-Paris



Page 19           Toqués de Canard

Informations pratiques

Toqués de Canard

De 10 h à 18 h 
Entrée gratuite

Métro 

Musée du Louvre

RER

Bus 

Champs

Karcher

 

Saemes Pyramides - 15 rue de Pyramides 

Accès par la Place Colette
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Quand les plus grands chefs cuisinent le canard fermier des Landes 

24 septembre 2016    Jardin du Palais Royal    Paris
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